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Fonduemayonnaise und Veifahren zur Hersteilung derselben 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine sogenannte Fonduemayonnaise und ein Ver- 
fahren zur Hersteilung einer solchen Fonduemayonnaise. 

Mayonnaisealinliche SoBen, wie z.B. SalatsoBen, liergestellt unter Verwendung von 
Frischkase, Joghurt Oder Roquefortl<ase, sind bekannt. Auch wurden In letzter Zeit 
einige Versuche unternommen. Mayonnaise mit anderen Zutaten zu miscfien, etwa 
mit Senf oder Ketcliup. Die damit erreicliten Verbesserungen liegen weniger auf 
geschmackliciiem Gebiet, sondern sind vor ailem optischer Natur. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die Zubereitung eines Kasefondue, wie es 
insbesondere in der Sdiweiz bekannt und beliebt ist, zu vereinfachen. 

Diese Aufgabe ist durch eine Fonduemayonnaise gemSB Patentansprucii 1, 2 oder 3 
geldst. Die Erfindung betrifft demnach eine neuardge, als Fonduemayonnaise be- 
zeichnete i^ayonnalse, die in Ihrer einfachsten FOrm durch Mischen von FonduekSse 
mit (Mayonnaise hergesteilt wird. Fonduek3se ist ein speziell in der Schweiz bekannter 
l^se, der zur Zubereitung von Kasefondue besonders geeignet ist. 

GemSB einer Abwandlung der Erfindung kann die l^nduemayonnaise aucli durch 
IMischen von IMayonnaise mit einer Fonduek§semischung hergesteilt werden. Bei ei- 
ner FOnduekasemischung handelt es sich um eine Mischung verschiedener Hartkase- 
sorten, z.B. Greyerzer, Emmentaler, Parmesan, Appenzeller, Tilsiter und ahnliche. 

GemaB einer noch weiteren Abwandlung kann die erfindungsgemaBe Fonduemayon- 
naise hergesteilt werden durch i^lischen von fixfertigem Fondue mit IMayonnaise. Fix- 
fertlges Fondue enthalt alle zur Zubereitung eines Kasefondue notwendige Zutaten, 
neben dem oder den KSsen also Schnaps, Zwiebein, WeiBwein, Gewurze etc.. 

Die Hersteilung der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise erfolgt vorzugsweise 
durch Erwarmen des Fbnduekase, der FonduekSsemischung oder des fixfertlgen 
Fondue und anschlleBendes inniges Vermlschen mit der Mayonnaise. 

GemaB einer Ausgestaltung der Erfindung wird die Fonduemayonnaise In Tuben ab- 
gefOllt, die belm Herauspressen der Fonduemayonnaise gelbllche Streifen auf der 
insgesamt mehr weiBlichen Fonduemayonnaise erzeugen. Fachleuten auf dem Geblet 
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der Verpackungstechnik ist bekannt, wie diese andersfarbigen Streifen erzeugt war- 
den konnen. 

EIn wesentllcher Vorteil der erfindungsgemaBen F=bnduemayonnalse 1st, dass sle auch 
in kaltem Zustand cremlgzart blelbt, Im Gegensatz zum Kasefondue, welches aushar- 
tet, wenn es kalt wird. Die erfindungsgemaBe Fonduemayonnaise Ist bis zu einem 
Fondueanteil von 80 bis 85 %, d.h. bis zu einem KSseanteii von 80 bis 85 fur eine 
TubenabfQIIung geeignet. Bel solcli hohen Kasekonzentratlonen verschwindet der 
Geschmack der |v|ayonnaise praktiscli volislandig und die Mayonnaise dient, zusam- 
men mit ihren Essiganteiien, nur noch der Welchhaltung des Produktes auch Im er- 
kalteten Zustand. Je wenlger Kase in der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise 
enthalten Ist, desto mehr kommt naturlich der Mayonnalsegeschmack zum Vorschein, 
wobel Essig auch in diesem Fall nie unangenehm in Erschelnung tritt. 

Die erfindungsgemaBe Fonduemayonnaise elgnet sich besonders auch zum Auftra- 
gen auf helBe Speisen wie Pommes frites, Gemuse, Toastbrot und ahnliches, wo sie 
in angenehmer Welse auf der Zunge zergeht bzw. zerschmilzt. Die erfindungsgemaBe 
Fonduemayonnaise ist sehr vielseitig, denn durch kleine Veranderungen ihrer Zu- 
sammensetzung, durch etwalge Zusatze Oder Wegnahme von Bestandtellen, kann sle 
sIch andemden Bedurfnissen bzw. KauferwQnschen einfach angepasst werden. So 
kann der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise beispielswelse Knoblauch, Senf 
Oder Ketchup zugesetzt werden, des Welteren kann KIrschwasser Oder ein spezleller 
Wein zugesetzt werden, und schiieBllch kSnnen nur bestimmte, ausgewShlte KSse 
venwendet werden, fails dies gewunscht wIrd. Auch konnen zur Hersteliung Qberwie- 
gend fettreduzierte Bestandtelle verwendet werden, worauf In bestimmten KSufer- 
krelsen Wert geiegt wird. 
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Patentanspruche 

1. Fonduemayonnaise, umfassend eine Mlschung aus Fonduekase und Mayonnai- 
se. 

2. Fbnduemayonnaise, umfessend eIne Mlschung aus Fonduekasemlschung und 
Mayonnaise. 

3. Fonduemayonnaise, umfassend eine Mlschung aus fixfertigem Fondue und 
Mayonnaise. 

4. Fonduemayonnaise nach einem der vorhergehenden Ansprtiche, dadurch ge- 
kennzelchnet, dass der Kasefonduebestandteil In Form von Strelfen in dem Mayon- 
naisebestandtell erscheint 

5. Verfahren zur Herstellung einer Fonduemayonnaise, mit den Schritten: 

- Bereltstellen von Fonduekase, einer Fonduekasemlschung und/oder eines fixfertl- 
gen Fondues, 

- innlges Vermlschen des Fonduekases, der Fonduekasemlschung und/oder des fix- 
ferUgen Fondues mit einem Anteil Mayonnaise, wobel der Mayonnalseanteil wenlgs- 
tens so groB gewahit ist, dass er ein Festwerden des Fonduekases, der 
Fonduekasemlschung und/oder des servlerbereiten Fondues bei normaler Raumtem- 
peratur verhlndert. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass der Mayonnalsean- 
teil nur so groB gewahit wird, wie es zum Verhindern des Festwerdens be! Raumtem- 
peratur erforderlich ist. 



